Recette n°23 de chez Cathy 





Tarama 


Ingrédients 


1 poche d'œufs de cabillaud fumés (200 grammes environ) 
7 cuillerées à soupe d'huile d'olive 
Le jus d’un demi-citron 
3 cuillerées à soupe de crème fraiche épaisse 
Poivre blanc du moulin 


Préparation 


Mettre tous les œufs de cabillaud fumés dans le bol du Thermomix 
Mixer 10 secondes / Vitesse 9 


Tout en laissant tourner le Thermomix sur Vitesse 4 
Incorporer peu à peu l'huile d'olive, en filet, en faisant monter la préparation 
comme dans le cas d'une sauce mayonnaise 
Ajouter le jus de citron 
Incorporer la crème fraîche épaisse 


Mixer 1 minute Vitesse 5 


Réserver au frais jusqu’au moment de servir 


Idée pour améliorer la recette 
Servez le tarama, avec des toasts ou des blinis chauds en accompagnement 


Vous pouvez aussi le présenter avec du pain noir, des quartiers de citron et des olives noires à 
la grecque 


Enfin, vous pouvez l'utiliser pour tartiner des canapés à l'heure de l'apéritif 


http://www.chez.com/thermomix / thermomix@chez.com 
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